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Κ. ΠΑΠΑΝΑΣΤΑΣΙΟΥ*, XP. ΜΟΥΤΛΙΑ*, Α. ΔΕΣΠΟΤΟΠΟΥΛΟΥ** καί Π. ΜΑΓΚΟΥ 
ΤΑ** 

HYGIENIC STATUS OF FRESH NON RIPENED SAUSAGES (HOME MADE TYPE 
SAUSAGES) IN THE REGION OF THESSALIA 

By 

C. PAPANASTASIOU*. CHR. MOUTLIA*, A. DESPOTOPOULOU**, P. MAGOUTA** 

S U M M A R Y 

We examined microbiologically 110 samples offresti non ripened sausages (home made type 
sausages) of different sausage factories in the region of Thessalia in order to determine the hygie­
nic status and demonstrate the acceptability or not of them. 

The examination proved that the hygienic status of the sampled sausages is not satisfactory 
and measures are proposed in order to make these products safer for the consumer. 

ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

Είναι γνωστόν δτι τά κρεατοσκευάσματα αποτελούν σημαντικήν πηγήν ζωικών προτείνων 
δια τον ανθρωπον, έπί πλέον δέ απορροφούν μέγα μέρος των τμημάτων εκείνων τών σφαγείων, 
τα όποια δια νά καταστούν βρώσιμα απαιτούν πολύπλοκον έπεξεργασίαν. 

Εις τήν 'Ελλάδα ή κατανάλωσις κρεατοσκευασμάτων αυξάνει άπό έτους εις έτος ή δέ αύξη-
σις αύτη οφείλεται εις τήν άνοδον του βιοτικού επιπέδου άφ' ενός και είς τήν αϋξησιν της πα­
ραγωγής του κρέατος άφ' έτερου. 

Σήμερον τά νωπά αλλαντικά άνευ ώριμάνσεως αποτελούν μικρόν μέρος τών καταναλισκο­
μένων κρεατοσκευασμάτων, αναμένεται όμως οτι είς το μέλλον ή κατανάλωσις τούτων θά αύ-
ξηθή και θά τύχουν εύρυτέρας προτιμήσεως έναντι τών λοιπών κρεατοσκευασμάτων. 

Είς τήν περιοχήν Θεσσαλίας παρασκευάζονται διάφοροι τύποι αλλαντικών μεταξύ τών 
οποίων και τά τοιαύτα άνευ ώριμάνσεως (Λουκάνικα τύπου χωριάτικα). Ταύτα παρασκευάζον­
ται έκ κρέατος βοδινού κατεψυγμένου 60 - 70%, χοιρείου νωπού 10-20% καί λαρδίου 10-20%. 

Έπί πλέον περιέχουν τεμαχισμένα πράσα, κρόμμυα καί άρτύματα. 

* Έργαστήριον Έλεγχου Τροφίμων ΚΚΠΒ 
** Κτηνιατρικό Εργαστήριο Λαρίσης 
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Ή ποσοστιαία αναλογία των ανωτέρω πρώτων υλών συνήθως δέν είναι σταθερά, άλλα ποι­
κίλλει αναλόγως του αλλαντοποιείου παρασκευής τούτων. 

Μετά τήν παρασκευήν των υφίστανται ενίοτε έλαφράν κάπνισιν εντός ειδικών χώρων έπί 7-
8 ώρας και εν συνεχεία διατίθενται αμέσως εις τήν κατανάλωσιν άνευ ουδεμιάς ώριμάνσεως. 

Ώ ς προκύπτει εκ τών ανωτέρω τα έν λόγω αλλαντικά ούδεμίαν θερμικήν επεξεργασίαν υφί­
στανται κατά τήν παρασκευή των, ήτις θά ήδύνατο νά συμβάλλη είς τήν έξυγείανσίν των. 

Έπί πλέον δέ ταύτα καταναλίσκονται ώς τηγανιτά ή σχάρας μή υφιστάμενα ώς εκ τούτου 
τήν άποτελεσματικήν καί μικροβιοκτόνον έπίδρασιν τής θερμότητος είς τά κεντρικά σημεία τής 
κρεατομάζης των. 

Ένεκα τούτου εκρίθη σκόπιμος ό μικροβιολογικός έλεγχος τών ώς άνω αλλαντικών προς 
διαπίστωσιν ύγειονολογικής καταστάσεως αυτών. 

ΥΛΙΚΟΝ 

Ελήφθησαν συνολικώς 110 δείγματα προελεύσεως διαφόρων αλλαντο­
ποιείων Θεσσαλίας, τα όποια άμα τη άφίξει των εις το έργαστήριον έξητάζον-
το αμέσως. 

ΜΕΘΟΔΟΙ ΕΡΕΥΝΗΣ 

1. Άραιωτικόν ύγρόν. 
Ώ ς άραιωτικόν ύγρόν έχρησιμοποιήθη τό άλας Τρυπτόνης τής κάτωθι 

συνθέσεως. 
Τρυπτόνη Difco 1 γρ. 
Νάτριον Χλωριούχον 8,5 γρ. 
Άπεσταγμένον ϋδωρ 100ml 

Διάλυσις τών ανωτέρω, διήθησις, διόρθωσις του ΡΗ εις 7,0 διανομή είς 
φιαλίδια άνά 90ml καί είς σωλήνας άνα 9ml. Άποστείρωσις είς 120° έπί 20'. 
2. Παρασκευή αραιώσεων 

Ποσότης 10 γρ. έξ έκαστου δείγματος κατόπιν λήψεως τών απαραιτήτων 
μέτρων προς αποφυγήν έπιμολύνσεως κατά τους χειρισμούς, προσετίθετο είς 
κοχλιωτόν φιαλίδιον περιέχον 90ml αραιωτικού ύγροΰ. 

Έπικολούθει αμέσως όμοιογενοποίησις του δείγματος εντός του φιαλιδίου, 
τη βοηθεία ηλεκτρικού άναμικτήρος (Ultra turax) εις 8.000 - 10.000 R.P.M. 
επί 2min. μέχρι πλήρους πολτοποιήσεως. Έκ τής ώς άνω προετοιμασθεί σης 
άραιώσεως 10-1 έγένοντο αί περαιτέρω αραιώσεις μέχρι 10~6 μέ τήν βοήθεια 
του ιδίου αραιωτικού ύγροΰ. 
3. Καταμέτρησις τής ολικής μεσοφίλου μικροβιακής χλωρίδος (Ο.Μ.Χ.). 

Ώ ς κατάλληλον θρεπτικόν ύλικόν επελέγη τό αγαρ Τρυπτόνης τής κάτωθι 
συνθέσεως. 
Τρυπτόνη (Difco) 6γρ. 
'Εκχύλισμα Ζυμοΰ 3 γρ. 
"Αγαρ - "Αγαρ (Bacio Agar - Difco) 15 γρ. 
Άπεσταγμένον ύδωρ 1000ml 

Διάλυσις τών ανωτέρω διά βρασμού, διήθησις, διόρθησις ΡΗ είς 7,0 δια­
νομή είς διαλίδια άνά 100ml καί άποστείρωσις είς 120°C έπί 20'. 
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Έξ εκάστης των αραιώσεων 10~4, ΙΟ-5 και 10~6 μετεφέρετο άσήπτως πο-
σότης 1ml εις δύο τριβλία δι' έκάστην άραίωσιν και ήκολούθει προσθήκη 
20ml έκ του ώς άνω αγαρ Τρυπτόνης. Μετά την άνάμειξιν και στερεοποίησιν 
του θρεπτικού ύλικοΰ, τούτο έκαλύπτετο δια λεπτοΰ στρώματος αδρανούς fi-
γαρ, της κάτωθι συνθέσεως: 
"Αγαρ "Αγαρ (Bacto - Agar Difco) 
Άπεσταγμένον ΰδωρ 1000ml 

Διάλυσις δια βρασμού, διήθησις, διόρθωσις του ΡΗ εις 7,0, διανομή άνά 
100ml εις φιαλίδια και άποστείρωσις είς 120° C έπϊ 20'. 

Τά εν λόγφ τριβλία πετρί επωάζονται εις 30° C ± 1° C έπί 72 ώρας. 
Μετά τήν πάροδον του χρονικού τούτου διαστήματος, έγένετο ή καταμέ-

τρησις τών αναπτυσσομένων αποικιών. 
4. Προσδιορισμός Κολοβακτηριοειδών. 

Ώ ς θρεπτικά υλικά επελέγησαν, δια τήν προκατακτικήν καί έπιβεβαιωτι-
κήν δοκιμήν, άφ' ενός μεν ό ζωμός λακτόζης απλής πυκνότητος (Oxoid cm 
137), άφ' έτερου δέ ό ζωμός πρασίνου λαμπρού μετά χολής 2% (Oxoid cm 
31). Εις τον ζωμόν λακτόζης προσετίθετο 0,03% πορφυροΰν τής βρωμοκρεζο-
λής. 'Αμφότερα τά ενωτέρω υλικά, μετά τήν διάλυσιν, διενέμοντο άνά 10ml 
εντός σωλήνων 16 x 160mm, μετά σωληνίσκων συλλογής αερίων. 
Προκαταρκτική δοκιμή 

Άνά 1ml έκ τών αραιώσεων 10-1, 10~2, 10-3, ΙΟ-4 καί 10~5 ένωφθαλμίζετο 
είς πέντε σωλήνας μετά ζωμού λακτόζης απλής πυκνότητος. Ούτοι έπωάζοντο 
είς 30°C έπί 24-48 ώρας. 
Επιβεβαιωτική δοκιμή 

Έκ τών θετικών σωλήνων τής προκαταρκτικής δοκιμής, έγένοντο άνακαλ-
λιέργειαι επί αντιστοίχων σωλήνων, μετά πρασίνου λαμπρού, οί όποιοι κατό­
πιν έπωάζοντο εις 30° έπί 24 - 48 ώρας. Έκ τών θετικών τούτων σωλήνων 
ύπελογίζετο βάσει τών αραιώσεων ό αριθμός τών κολοβακτηριοειδών. 

Ταχεία ταυτοποίησις κολοβακτηριδίου του έντερου 
Διά τήν ταχείαν ταυτοποίησιν τοΰ κολοβακτηριδίου τοΰ έντερου (E. Coli) 

έφηρμόσθη ή δοκιμή κατά Mackenjie, ό δέ υπολογισμός τοΰ αριθμού τούτων 
έγένετο βάσει τών αραιώσεων. Έξ άλλου διά τήν πλήρην έπιβεβαίωσιν τής 
παρουσίας τής Ε. Coli έξ έκαστου θρεπτικού σωλήνος έγένετο ένωφθαλμισμός 
εις Agar Mac Conkey (BBL 11386) καί ακολούθως τά τριβλία έτίθεντο είς 
έπώασιν 37°C έπί 24 ώρας. Αί ύποπτοι άποικίαι ένωφθαλμίζοντο έπί κεκλιμέ­
νου αγαρ καί ήλέγχοντο περαιτέρω διά τής δοκιμής IMVIC. Τά στελέχη άτινα 
εδιδον θετικάς τάς δοκιμάς ίνδόλης καί ερυθρού τοΰ μεθυλίου καί αρνητικός 
τάς V.P. καί Citrate Simmons, ένωφθαλμίζοντο είς κεκλιμένον Trypticase Soy 
Agar διά τήν περαιτέρω τυποποίησίν των. Αύτη έγένετο ώς προς τον συνδια-
σμόν τών αντιγόνων OB τη χρήσει αρχικώς μέν πολυδυνάμων άντιορών τοΰ 
οϊκου BBL εν συνεχεία δέ τών μονοδυνάμων διά τής μεθόδου συγκολλήσεως 
επί πλακός (Edwards and Ewing 1962). Έχρησιμοποιήθησαν οί άντιοροί Poly 
Α καί Poly Β τοΰ ανωτέρω οϊκου καί οί μονοδύναμοι 026:Β6, 055:Β5, 
086:Β7, 0111 :Β4, 0119:Β14, 0128:Β12, 0124:Β17, 0125:Β15 καί 0127:Β8. 
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Προσδιορισμός κλωστηριδιων θειοαναγωγικών 
Δια τον προσδιορισμόν των σπόρων των κλωστηριδιων των θειοαναγωγι­

κών ή αρχική άραίωσις 10 έθερμαίνετυ είς τους 80°C έπί 10'. Ώ ς θρεπτικόν 
ύπόστροομα έχρησιμοποιήθη το S.P.S. του οίκου BBL το όποιον παρασκευάζε-
το συμφώνως προς τάς επί του φιαλιδίου άναγραφομένας οδηγίας. Μετά τήν 
ώς άνω θέρμανσιν της αρχικής άραιώσεως 10 έγένετο ένωφθαλμισμός ενός 
σωλήνος SPS διά 10ml, ενός σωλήνος δια 5ml και ενός σωλήνος δια 1ml. Εις 
τον δεύτερον και τρίτον σωλήνα προσετίθετο ποσότης 5 και 9ml αντιστοίχως 
άπεστειρωμένου άπεσταγμ. ύδατος. Έπηκολούθει άνακίνησις εις τρόπον ώστε 
να μή εισέλθουν φυσαλλίδες εντός του θρεπτικού υλικού, ταχεία ψΰξις ύπό 
ρέον ύδωρ, έπώασις εις 37°C έπί 18 - 24 και 48 ώρας και καταμέτρησις των 
χαρακτηριστικών μελανών αποικιών. 
Προσδιορισμός παθογόνων σταφυλόκοκκων 

Ποσότης 1ml έκ των αραιώσεων 10 , 10 , καί 10"1 ένωφθαλμίζετο1 εϊς 
τρεις δΓ έκάστην άραίωσιν σωλήνας μετά υλικού Trypticase Soy Broth (BBL 
11768) μετά 10% NACL. Μετά τον ένοφθαλμισμόν οί σωλήνες έπωάζοντο είς 
37°C έπί 48 ώρας καί έκ τών θετικών σωλήνων έγένετο άνακαλλιέργειαι τή 
βοήθεια κρίκου διαμέτρου 3mm εις τριβλία μέ Baird Parker Agar (Difco 
0768) μετά εναιωρήματος ώοΰ, όπερ παρασκευάζετο είς τό έργαστήριον. Τα 
τριβλία έπωάζοντο εις 37°Κ. έπί 2-48 ώρας. Μέρος έκ τών αναπτυσσομένων 
τυπικών μελανών αποικιών ύπεβάλλετο είς τήν δοκιμήν ικανότητος παραγω­
γής πηκτάσης δια τής μεθόδου τών σωληνίσκων (Έμμανουηλίδου - 'Αρσένη 
1976) ό υπολογισμός του αριθμού τών παθογόνων σταφυλόκοκκων ανά γρ. 
δείγματος έγένετο βάσει τών ειδικών προς τοΰτο πινάκων. 
Άναζήτησις Σαλμονελλών. 

Έξ εκάστου δείγματος έλαμβάνετο ποσότης 25 γρ. άσήπτως καί μετεφέρε-
το εντός κοχλιοτοΰ φιαλιδίου περιέχοντος 100ml ζωμού σεληνικοΰ Νατρίου 
(Difco No 0275 - 01), τό όποιον παρεσκευάζετο συμφώνως προς τάς οδηγίας 
του εν λόγω οϊκου καί εις τό όποιον προσετίθετο κυστίνη είς άναλογίαν 0,001 
γρ. ανά 1.000ml υλικού. 'Αμέσως μετά έγένετο όμοιογενοποίησις εντός φιαλι­
δίου, τή βοήθεια ηλεκτρικού άναμικτήρος (Ultra Turax) είς 8.000 - 10.000 R-
ΡΜ έπί 2min μέχρι πλήρους πολτοποιήσεως. Έπηκολούθει έπώασις τών φια­
λιδίων είς 37°C έπί 24 ώρας καί τήν έπομένην έτελοΰντο άνακαλλιέργειαι είς 
Desoxycholate Citrate Lactose Agar (Oxoid No 227) όπερ έπωάζετο είς 37°C 
έπί 18-24 ώρας καί μέχρι 48 ώρας. Αί άναπτυσσόμεναι τήν 18-24 ώραν άποι-
κίαι ήλέγχοντο, ένώ έξ άλλου ήλέγχοντο καί αί άναπτυσσόμεναι τήν 48ην ώ­
ραν τοιαΰται. Αί ύποπτοι άποικίαι ένωφθαλμίζοντο είς Kligler καί μετά έλεγ-
χον τής καθαρότητος τών απομονωμένων υπόπτων στελεχών έπί D.C.L., ά-
γαρ έγένοντο αί δοκιμαί β-γαλακτοσιδάσης (O.N.P.G.) διασπάσεως τής ου­
ρίας, άπαμινώσεως τής φαινυλανίνης (Α.P.P.), άποκαρβοξυλιώσεως λυσίνης, 
αναπτύξεως παρουσία κυανιούχου καλίου (KCN) καί χρησιμοποιήσεως τοΰ 
μαλονικοΰ νατρίου. Έν συνεχεία καί έφ' όσον έκρίνετο άπαραίτητον έτελοΰν­
το αί λοιπαί βιοχημικαί δοκιμαί. 
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ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ 

Τά αποτελέσματα τού δείκτου Ο.Μ.Χ. των έξετασθέντων δειγμάτων δίδον­
ται εϊς τόν πίνακα Ι. ΕΛ του πίνακος τούτου προκύπτει δτι τα 80, 88% των 
δειγμάτων εϊχον ΟΜΧ κυμαινόμενη ν άπό 3,5x10 έως 3 χ ΙΟ7 μιιφοβίων άνά 
γρ., τα 14,54% άπό 3χ ΙΟ7 έως 5χ10 7 και τά 4,5% των δειγμάτων άνω τών 
5χ ΙΟ7 μικροβίων άνά γρ. προϊόντος. 

Εις τόν πίνακα 11 δίδονται τά αποτελέσματα του δείκτου τών Κολοβακτη­
ριδίων τών έξετασθέντων δειγμάτων. Έκ του πίνακος τούτου εμφαίνεται δτι 
εις ποσοστόν 25,44% του συνόλου τών δειγμάτων ό δείκτης τών Κολοβακτη-
ριοειδών, έκυμάνθη άπό μηδέν έως ΙΟ2 καί εις ποσοστόν 74,53% άπό ΙΟ3 έως 
ΙΟ5 κολοβακτηρίδια άνά γρ. προϊόντος. 

Τά αποτελέσματα της αριθμήσεως τών εντερικής προελεύσεως κολοβακτη-
ριοειδών (E. Coli) δίδονται εις τόν πίνακα III. Έκ τών μελέτης του πίνακος 
τούτου προκύπτει δτι εις ποσοστόν 39,98% έπί του συνόλου τών έξετασθέν­
των δειγμάτων ό αριθμός τών μικροβίων Ε. Coli έκυμάνθη άπό μηδέν έως ΙΟ2 

άνά γρ. προϊόντος ενώ εις ποσοστόν 59,99% άπό ΙΟ3 έως ΙΟ5 άνά γρ. προϊόν­
τος. 

Εις τόν πίνακα IV εμφανίζεται ό αριθμός τών άπομονωθέντων έντεροπαθο-
γόνων στελεχών E. Coli έκ του συνόλου τών έξετασθέντων δειγμάτων. Οΰτω 
άπεμονώθησαν 18 έντεροπαθογόνα στελέχη E. Coli ανήκοντα είς τους κάτωθι 
όροτύπους: 
086:Β7 (1 δείγμα), 0111 :Β4 (3 δείγματα), 0119:Β14 (7 δείγματα), 0128:Β12 (7 
δείγματα). 

Τά αποτελέσματα τής αριθμήσεως τών σπόρων τών θειοαναγωγικών κλω­
στή ριδίων δίδονται είς τόν πίνακα V. Έκ του πίνακος τούτου εμφαίνεται δτι 
επί του συνόλου τών έξετασθέντων δειγμάτων ποσοστόν 82,71% περιείχε μη­
δέν εως 10 σπόρους θειοαναγωγικών κλωστηριδίων άνά γρ. προϊόντος, ποσο­
στόν 16,36% 10 έως 20 σπόρους καί μόνον έν δείγμα ήτοι ποσοστόν 0,90% 
περιείχε άνω τών 20 σπόρων άνά γρ. 

Είς τόν πίνακα VI δίδονται τά αποτελέσματα τής αριθμήσεως τών παρα­
γόντων πηκτάσην σταφυλόκοκκων τών έξετασθέντων δειγμάτων. Έκ του πί­
νακος τούτου εμφαίνεται δτι επί του συνόλου τών έξετασθέντων δειγμάτων 
ποσοστόν 86,36% περιείχε μηδέν έως 102 σταφυλόκοκκους παράγοντας πη­
κτάσην άνά γρ. προϊόντος, ενώ ποσοστόν 13,63% περιείχε 102 έως ΙΟ4 άνά 

ΤΡ· 

Τά αποτελέσματα έκ τής αναζητήσεως σαλμονελλών απέβησαν αρνητικά. 
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ΠΙΝΑΞ I 

Έμφαίνων την όλικήν μεσόφιλον μικροβιακήν χλωρίδα των έξετασθέντων 
δειγμάτων 

ΑΡΙΘΜΟΣ 
ΔΕΙΓΜΑΤΩΝ 

ΑΡΙΘΜΟΣ ΜΙΚΡΟΒΙΩΝ 
ΑΝΑ ΓΡ. ΔΕΙΓΜΑΤΟΣ % 

15 
30 

6 
16 
6 

16 
9 
7 
5 

3,5χ ΙΟ5 - !0 6 

ΙΟ6 - 5x10" 
5χ ΙΟ6 - ΙΟ7 

ΙΟ7 - 1,5 χ ΙΟ7 

1,5χ107 - 2χ10 7 

2χ10 7 - 2χ107 

3χ10 7 - 4χ10 7 

4χ10 7 - 5χ10 7 

5 χ ΙΟ7 — και άνω 

13,63 
27,27 

5,45 
14,54 
5,45 

14,54 
8,18 
6,36 
4,54 

ΣΥΝΟΛΟ 110 

ΠΙΝΑΞ II 

Έμφαίνων την συχνότητα και τόν βαθμόν μολύνσεως δια Κολοβακτηριοει-
δών των έξετασθέντων δειγμάτων 

ΑΡΙΘΜΟΣ 
ΔΕΙΓΜΑΤΩΝ 

10 
4 

14 
27 
26 
29 

ΑΡΙΘΜΟΣ ΜΙΚΡΟΒΙΩΝ 
ΑΝΑ ΓΡ. ΔΕΙΓΜ. 

Μηδέν 

10 
102 

ΙΟ3 

ΙΟ4 

ΙΟ5 

% 

9,09 
3,63 

12,72 
24,54 
23,63 
26,36 

ΣΥΝΟΛΟ 110 
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ΠΙΝΑΞ HI 

Έμφαίνων την συχνότητα καί τόν βαθμόν μολύνσεως δι' εντερικής προελεύ­
σεως κολοβακτηριοειδών (E. Coli) των έξετασθέντων δειγμάτων 

ΑΡΙΘΜΟΣ ΑΡΙΘΜΟΣ ΜΙΚΡΟΒΙΩΝ 
ΔΕΙΓΜΑΤΩΝ ΑΝΑ ΓΡ. ΔΕΙΓΜΑΤ. % 

15 Μηδέν 13,63 
6 10 5,45 

23 ΙΟ2 20,90 
30 ΙΟ3 27,27 
21 ΙΟ4 23,63 
15 ΙΟ5 13,63 

ΣΥΝΟΛΟ 110 

ΠΙΝΑΞ IV 

Έντεροπαθογόνοι όροτυποι E. Coli άπομονωθέντες έκ τών έξετασθέντων δειγμάτων 

ΑΡ. ΔΕΙΓ. 055:Β5 086:Β7 0111 :Β4 0124:Β7 0119:Β14 0128:Β12 026:Β6 0125:Β15 0127:Β8 ΣΥΝΟΛΟ % 

"Ο 1 3 7 7 18 16.36 

ΠΙΝΑΞ V 

Έμφαίνων τόν αριθμόν τών σπόρων τών θειοαναγωγικών κλωστηριδίων τών 
έξετασθέντων δειγμάτων 

ΑΡΙΘΜ. ΑΡΙΘΜΟΣ ΜΙΚΡΟΒΙΩΝ 
ΔΕΙΓΜΑΤΩΝ ΑΝΑ ΓΡ. ΔΕΙΓΜΑΤΟΣ % 

56 Μηδέν 50,90 
18 1 - 5 16,36 
17 5 - 1 0 15,45 
11 1 0 - 1 5 10,00 
7 1 5 - 2 0 6,36 
1 20 0,90 

ΣΥΝΟΛΟ 110 
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ΠΙΝΑΞ VI 

Έμφαίνων τον αριθμόν των παραγόντων πηκτάσην σταφυλόκοκκων των έξε-
τασθέντων δειγμάτων 

ΑΡΙΘΜΟΣ 
ΔΕΙΓΜΑΤΩΝ 

84 
11 
10 
5 

ΑΡΙΘΜΟΣ ΜΙΚΡΟΒΙΩΝ 
ΑΝΑ ΓΡ. ΔΕΙΓΜΑΤΟΣ 

Μηδέν 
ΙΟ2 

ΙΟ3 

ΙΟ4 

% 

76,36 
10,00 
9,09 
4,54 

ΣΥΝΟΛΟ 110 

ΣΥΖΗΤΗΣΙΣ 

'Επειδή υπό της Ελληνικής νομοθεσίας δεν προβλέπονται μικροβιολογικά 
κριτήρια δια τα νωπά αλλαντικά άνευ ώριμάνσεως, ή άξιολόγησις των αποτε­
λεσμάτων των έξετασθέντων δειγμάτων γίνεται βάσει των ύπο τής Γαλλικής 
τοιαύτης προτεινομένων τοιούτων τά όποια είναι τα έξης: 
'Απουσία κολοβακτηριδίων του εντέρου είς 0,001 γρ. 
'Απουσία παθογόνων σταφυλόκοκκων είς 0,01 γρ. 
'Απουσία κλωστή ριδίων θειοαναγωγικών είς 0,01 γρ. 
'Απουσία σαλμονελλών είς 25 γρ. 
ΟΜΧ: Ό άνευρισκόμενος δείκτης ΟΜΧ εκτιμάται έν συναρτήσει προς τήν 
τιμήν του ABVT, ή όποια πρέπει νά είναι μικρότερα των 60 mg/100 γραμ. 
προϊόντος. 

Κρίνοντες τά έξετασθέντα δείγματα αλλαντικών βάσει των ανωτέρω κριτη­
ρίων συμφώνως προς τά όποια τά εντερικής προελεύσεως κολοβακτηριοειδή 
(E. Coli) δέν πρέπει νά υπερβαίνουν τά 100 γραμ. παρατηροΰμεν, οτι ποσο-
στόν 39,98% μόνον αυτών ειχεν παρασκευασθή ύπό κανονικούς όρους υγιει­
νής. 'Επίσης ποσοστόν 16,36% των έξετασθέντων δειγμάτων ητο μεμολυσμέ-
νον δι' έντεροπαθογόνων στελεχών E. Coli ανηκόντων είς τους όροτύπους 
0119:Β 14, 0128:Β12, 0111 :Β4 και 086:Β7. Οί Βογιάζας και σύν (1973) έπί 
110 δειγμάτων αλλαντικών αέρος ευρον ποσοστόν μολύνσεως δι' έντεροπαθο­
γόνων στελεχών άναρχόμενον εις 17,27%. Τό άνευρεθέν ποσοστόν (16,36%) 
έντεροπαθογόνων στελεχών κρίνεται ύψηλόν δεδομένου ότι στατιστικά στοι­
χεία των ΗΠΑ καί τής 'Ιαπωνίας αποδεικνύουν δτι τουλάχιστον 2,6% και 
2,7% αντιστοίχως τών περιστατικών τροφολοιμώξεων, οφείλονται είς όροτύ-
πους έντεροπαθογόνων στελεχών E. Coli (Leinster 1972). 

'Ομοίως βάσει τών ανωτέρω κριτηρίων, συμφώνως προς τά όποια οί παθο­
γόνοι σταφυλόκοκκοι δέν πρέπει νά υπερβαίνουν τους 100 άνά γραμ., πάρα-
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τηροΰμεν δτι ποσοστόν 13,63% τών έξετασθέντων δειγμάτων περιείχε σταφυ­
λόκοκκους παράγοντας πηκτάσην από ΙΟ3 έως ΙΟ4 άνά γραμ. και επομένως 
ταΰτα δεν ήσαν σύμφωνα με τα ώς άνω κριτήρια. Ό Καραϊωάνογλου (1975) 
επί συνόλου 200 δειγμάτων αλλαντικών αέρος διαφόρων τύπων άνεΰρεν, δτι 
ποσοστόν 28,5% του συνόλου των δειγμάτων περιείχεν ΙΟ2 έως 24χ103 και 
άνω σταφυλόκοκκους παράγοντας πηκτάσην. 

ΕΪναι γνωστόν, δτι παρουσία μεγάλου αριθμού κλωστήριδίων εις τα τρόφι­
μα είναι ανεπιθύμητος, διότι τούτο δυνατόν να ύποδηλοΓ παρουσίαν του Cl. 
Perfrigens ή του Cl. Botulinum (Thatcher και Clark 1968). Έκ των έξετασθέν­
των αλλαντικών ποσοστόν 82,71% περιείχε μέχρι 10 σπόρους θειοαναγωγι-
κών κλωστή ριδίων άνά γραμ., ενώ τα υπόλοιπα περιεϊχον διάφορον αριθμόν 
κυμαινόμενον άπό 10 έως 20 και άνω άνά γραμ., ώς τούτο εμφαίνεται λεπτο­
μερώς εις τον πίνακα V. 

Ό Καραϊωάννογλου (1975) έπί συνόλου 200 δειγμάτων αλλαντικών αέρος 
άνεΰρεν, δτι ποσοστόν 63,50% περιείχε <10 σπόρων θειοαναγωγικών κλω-
στηριδίων άνά γραμ. είδικώτερον δέ τά άλλάντια τύπου Τρικάλων περιεϊχον 
είς ποσοστόν 70% αριθμόν σπόρων <10. Κρίνοντες τά έξετασθέντα δείγματα 
αλλαντικών βάσει τών ανωτέρω κριτηρίων παρατηροΰμεν, δτι ποσοστόν 
17,26%) του συνόλου τών έξετασθέντων δειγμάτων περιείχε άνω τών 10 σπό­
ρων κλωστή ριδίων θειοαναγωγικών άνά γραμ. καί επομένως δέν ητο σύμφω-
νον προς τά ύπό της Γαλλικής νομοθεσίας προτεινόμενα κριτήρια. 

Ό δείκτης ΟΜΧ τών έξετασθέντων δειγμάτων έκυμάνθη άπό 3,5 χ 105 έως 
5 χ 107 καί άνω άνά γραμ. προϊόντος. Βεβαίως ό δείκτης ΟΜΧ εκτιμάται συ­
ναρτήσει προς τήν τιμήν του ABVT ή όποϊα πρέπει να είναι μικρότερα τών 
60 mg/100 γρ. προϊόντος, ή έξέτασις όμως αυτή δέν έγένετο ύφ' ημών. Έν 
τούτοις λίαν ύψηλόν μικροβιακόν φορτίον είς τό τελικόν προϊόν δυνατόν να 
ύποδηλοϊ καί ύψηλόν μικροβιακόν φορτίον του κρέατος καί τών άλλων υλών 
έξ ών τούτο παρασκευάσθη ώς καί επιμολύνσεις κατά τους χειρισμούς γεγο­
νός τό όποιον δυνατόν να έχη δυσμενή έπίδρασιν έπί τής ύγειονολογικής κα­
ταστάσεως τοΰ τελικού προϊόντος (Pederson 1971). 

Όσον άφορα εις τον αριθμόν τών Κολοβακτηριοειδών, ούτος έκυμάνθη 
άπό μηδέν έως 105 κολοβακτηρίδια άνά γραμ., κρίνοντες δέ τά έξετασθέντα 
δείγματα βάσει τών προτεινομένων κριτηρίων ύπό τών Castagnoli καί Tiecco 
(1969) σύμφωνα προς τά όποια τά κολοβακτηριοειδή δέν πρέπει να υπερβαί­
νουν τά 100 άνά γραμ. παρατηροΰμεν, δτι ποσοστόν μόνον 25,44% τοΰ συνό­
λου τών έξετασθέντων δειγμάτων είχε κατασκευασθή ύπό ικανοποιητικούς ό­
ρους υγιεινής. Βεβαίως ή άνεύρεσις κολοβακτηριοειδών είς τά αλλαντικά δέν 
έχει τήν αυτήν βαρύτητα, τήν οποίαν έχει ή παρουσία αυτών είς τό γάλα καί 
τό ΰδωρ καί δέν σημαίνει απαραιτήτως έντερογενή μόλυνσιν, ό υψηλός δμως 
αριθμός αυτών επιδρά δυσμενώς έπί τής ύγειονολογικής καταστάσεως τοΰ τε­
λικού προϊόντος. 

Τέλος σαλμονέλλαι δέν άπεμονώθησαν έξ ούδενός έκ τών έξετασθέντων 
δειγμάτων. 

Έξ απάντων τών ανωτέρω καταδεικνύεται δτι ή ύγειονολογική κατάσταση 
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τών νωπών αλλαντικών άνευ ώριμάνσεως (λουκάνικα τύπου χωριάτικα) δεν 
κρίνεται ικανοποιητική, προτείνεται δέ ή λήψις τών κάτωθι μέτρων, τα όποια 
θά καταστήσουν τά προϊόντα αυτά της αλλαντοποιίας ασφαλέστερα δια τον 
καταναλωτή ν: 
α. Αυστηρός έλεγχος και ορθός χειρισμός τών χρησιμοποιουμένων κρεάτων 
καί λοιπών υλικών δια τήν παρασκευήν τών έν λόγω αλλαντικών. 
β. Απόλυτος καθαριστής και τακτική άπολύμανσις τών αιθουσών, μηχανών 
καί εργαλείων κατεργασίας του κρέατος καί γενικώτερον εκσυγχρονισμός τών 
αλλαντοποιείων έν τω συνόλφ των. 
γ. Χρησιμοποίησις ειδικευμένου τεχνικού προσωπικού καί τακτικός ύγειονο-
λογικός έλεγχος αυτού. 
δ. Θέσπισις μικροβιολογικών κριτηρίων ή οποία θά βελτίωση ουσιαστικώς 
τήν ύγειινήν κατάστασιν τών ώς άνω αλλαντικών καί θά θέση ëv έπίσημον μέ-
τρον ελέγχου της καταλληλότητος ή μή τούτων. 

ΠΕΡΙΛΗΨΙΣ 

Έξητάσθησαν μικροβιολογικώς 110 δείγματα νωπών αλλαντικών άνευ 
ώριμάνσεως (Λουκάνικα τύπου χωριάτικα) διαφόρων αλλαντοποιείων περιο­
χής Θεσσαλίας προς διερεύνησιν τής ύγειονολογικής καταστάσεως καί κατά-
δειξιν τής καταλληλότητος ή μή τούτων. 

Έν τής εξετάσεως ταύτης προέκυψεν ότι ή ύγειονολογική κατάστασις τών 
έν λόγω αλλαντικών δέν κρίνεται ικανοποιητική καί προτείνονται ώρισμένα 
μέτρα, τά όποια θά καταστήσουν τά προϊόντα αυτά τής άλλαντοποΐας ασφαλέ­
στερα δια τόν καταναλωτήν. 
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